MARLEY SPOON

Reispfanne mit Rindswurst und Bohnen

mexikanische Art mit Koriander

@ ca. 30min % 2 Portionen

AT " i J )

\isg ¥
bein T isds
’

T =

Vom (kaum vorhandenen) Abwasch her geht doch nichts Gber One-Pot-Gerichte. Dass sie
zudem oft mit einem deftig-herzhaften Wohlfiihlgeschmack aufwarten, ist dabei nur noch
erfreulicher. Somit spricht auch alles fir unsere heutige Geschirr-spar-lecker-Kreation, die
saftige Rindswurst, Paprika, Bohnen und Reis eintréchtig vereint. Fur den kréftig roten
Gesamteindruck sorgen Tomaten, fiir griine Abwechslung Koriander. Top!



Was du von uns bekommst

* 2 Rindswiirste

* 1 rote Zwiebel

* 2 Knoblauchzehen

* 2 Paprika

* 1 Pck. mexikanische
Gewdirzmischung

* 1 Pck. Hihnerbrihgewirz

* 1 Dose Bio-Kidneybohnen

* 1 Dose gehackte Tomaten

* 150g Bio-Basmatireis

* 10g Koriander

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivenal

Kiichenutensilien

+ groBe Pfanne mit Deckel
*+ Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise und
Salate.

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 917kcal, Fett 27.9g,
Kohlenhydrate 117.4g, EiweiB3 44.3g

1. Wiirste schneiden

Die Wilrste |&ngs vierteln und in 1-2cm groBe
Wirfel schneiden.

4. Wiirste braten

Die Wilrste in einer groBen Pfanne mit TEL
Olivendl bei starker Hitze 1-2Min. scharf
anbraten. Die Zwiebeln und die Paprika
dazugeben und erneut ca. 2Min braten. Den
Knoblauch und die Gewiirzmischung
hinzufiigen, mit 250ml Wasser abloschen, kurz
aufkochen lassen und das Briihgewiirz
einrlhren.

2. Zutaten vorbereiten

Die Zwiebel schilen, halbieren und fein
wirfeln. Den Knoblauch schilen und
ebenfalls fein wirfeln.

5. Bohnen und Reis garen

Die Bohnen samt Fliissigkeit und die
gehackten Tomaten unterriihren und
aufkochen lassen. Den Reis dazugeben und
alles gut vermengen. Abgedeckt bei
niedrigster Hitze 15-20Min. kdcheln lassen, bis
der Reis gar ist.

3. Paprika schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in ca. Tcm
groBe Wiirfel schneiden.

6. Reispfanne verfeinern

Den Koriander samt Stiangeln grob
schneiden. Die Reispfanne mit Salz und
Pfeffer abschmecken, auf Teller verteilen und
mit dem Koriander garniert servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @a v #marleyspooning



